Wiener Schnitzel mit Kartoffel-Stampf und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Wiener Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel a 120 g 3 Eier 50 g Mehl
125 g Semmelbrosel 250 g Butterschmalz 100 g Butter
Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:
500 g mehligk. Kartoffeln 125 g Lauchzwiebeln 1 Zitrone

2 Zweige Petersilie 250 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Gurke 2 kleine rote Zwiebeln 1 Zitrone

250 g Dill 100 ml Sahne 300 g Sauerrahm
150 ml Essig 1 Prise Zucker Salz

Fiir das Wiener Schnitzel:

Die Schnitzel waschen, trockentupfen und zwischen zwei Klarsichtfolien plattklopfen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Aus Mehl, verquirltem Ei und Semmelbroseln eine Panierstrafie bereitstellen. Das Schnitzel zu-
néchst in Mehl, dann im Ei und zum Schluss in den Bréseln panieren.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Schnitzel in der Pfanne von jeder Seite goldgelb
backen. Fin Stiick Butter dazugeben. Schnitzel danach auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schélen und in Salzwasser kochen. Das Wasser abgieflen und Butter hinzugeben. Kar-
toffeln stampfen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lauch putzen, hacken und hinzufiigen.
Zitrone auspressen und etwas Saft einriithren.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, hacken und zum Garnieren verwenden.

Fiir den Gurkensalat:

Gurke in Scheiben schneiden und salzen. Die iiberschiissige Fliissigkeit ausdriicken. Fiir das
Dressing Zitrone auspressen. Dill abbrausen, trockenschiitteln und hacken. Zwiebel schilen und
hacken. Die Sahne mit Sauerrahm, Essig, Dill, Zitronensaft, Zwiebeln, Zucker und Salz verriih-
ren. Zum Schluss die Gurken dazugeben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jannis Becker am 04. Oktober 2021



